	BAC PROFESSIONNEL 3 ANS

PROGRESSION COMMUNE PRODUCTION CULINAIRE ET SERVICE ET COMMERCIALISATION

2nde PROFESSIONNELLE  

PFMP :

2nde Bac Professionnel : 6 Semaines (3 OPC + 3 SC) (aménagement selon établissement)

Année scolaire 2009/2010

	SEMAINES
	PRODUCTION CULINAIRE
	SUPPORT
(Menu)
	SERVICE ET COMMERCIALISATION

	
	TECHNOLOGIE
	TA
	TP/APS
	
	TP/APS
	TA
	TECHNOLOGIE
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01/09/09


	LA PRISE DE CONTACT :

-Connaissance des élèves et leur motivation pour les métiers de l’hôtellerie

le déroulement d’une séance

GÉNÉRALITÉS DE LA CUISINE:

Le cuisinier : définition et qualités requises

Hygiène et sécurité : hygiène du personnel, des aliments et du matériel. Les règles de sécurité (risques et consignes de sécurité)
	La tenue professionnelle : la réglementation, les éléments de la tenue professionnelle, matériels spécifiques
Mise en place cuisine 

Mise  en place du poste de travail

Mise en place du poste épluchage

Mise en place du poste de taillage

Les grammages de base en cuisine

Dossier grammages de base

La fiche technique de fabrication
	Programmation, exigences attendues,

L’examen du BAC

Organisation d’une séance de travaux pratiques…

La mallette de couteau et le petit matériel 

Connaissance des locaux, locaux annexes et gros matériel

L’entretien des locaux et du matériel 

Le travail personnel avant, pendant et après le cours

-Le vocabulaire professionnel
	 
	 - Réaliser les opérations de nettoyage des locaux et mobilier adaptés

- Exécuter différentes carcasses. 

- Se repérer dans les locaux

- Respecter les règles d’hygiène et de sécurité

- Les locaux de la salle à manger

- Le mobilier spécifique du restaurant


	Accueil des élèves

Faire test sur les connaissances

Comment faire un nœud de cravate

Tenue et comportement professionnels

L’attitude corporelle

L’esthétique 
	 Les Arts de la table

Objectif :

Etre capable de différencier les époques de l’Art de la table à travers les siècles.

	SA/PSE

1H
	HYGIENE MICROBIOLOGIQUE

Lutte anti-microbienne concernant le personnel

Hygiène du personnel : 

la tenue vestimentaire


	· Identifier le rôle (hygiène, sécurité, commercial) de chaque élément de la tenue professionnelle du cuisinier ( photos et directives professionnelles)

· Evaluation formative sur la tenue du serveur

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	Notion d'entreprise :

Le rôle
	Le but de l’entreprise .Présentation d'une 

carte d'identité de l'entreprise
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08/09/09


	Histoire de la cuisine
Généralités  / la préhistoire / l’antiquité (matériels, produits, technique de cuisson et de conservation et préparations et manière de la table)

Le moyen âge 476-1492 / la renaissance 15ème ,16ème /. le 17ème début de la grande cuisine française / le 18ème / le 19ème age d’or de la cuisine française / le début du 20ème et la fin du 20ème siècle (matériels, produits, technique de cuisson et de conservation et préparations et manière de la table)


	Mise en place cuisine 

mise en place du poste de travail

mise en place du poste épluchage

mise en place du poste de taillage

découverte des couteaux.

Les grammages de base en cuisine

Dossier grammages de base

La fiche technique de fabrication
	Les taillages de bases

ciseler émincer des échalotes et des oignons

émincer du poireau

tailler une julienne, une brunoise de légumes

tailler une jardinière de légumes

tailler une macédoine de légumes

tourner des pommes de terre (démonstration)

La cuisson à l’anglaise (démonstration)

d’une jardinière de légumes
	 
	- Réaliser des différentes opérations de nettoyage des annexes et l’entretien des machines

Transporter des assiettes

Avoir la tenue professionnelle conforme à la situation

Etre élégant lors du transport de matériel

Les locaux (suite)

- Les annexes (toilettes, office)

Exercices de gestuelle
	- Politesse et règles de savoir-vivre

- Les principes, les techniques simples de communications verbales et non verbales (jeux de rôles).

- Les différentes appellations de Kir
	 Le personnel au restaurant

Objectif :

Etre capable de connaître les qualités requises du personnel de restaurant, la tenue et les comportements à adopter.



	SA/PSE

1H
	HYGIENE MICROBIOLOGIQUE

· L’hygiène corporelle


	· A partir de prélèvements par boîte contact, analyser et justifier un protocole de lavage des mains

· En déduire l’équipement nécessaire pour respecter la réglementation

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	La diversité des entreprises, classement 

éconmique et juridique
	· La reconnaissance de la raison sociale,du siège social,du statut juridique et du capital,sigle numéro de registre du commerce et des sociétés. 
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15/09/09


	Éducation du goût :
les saveurs de base,

l’assaisonnement

LE PERSONNEL

La brigade de cuisine :
Définition

structure d’une brigade

l’organisation d’une brigade

répartition du travail

les tableaux de service
	Les pâtes en cuisine et en pâtisserie
Pâtes sèches : Sablée, brisées.

Fabrication cuisson et utilisation. Tableau comparatif.
	La pâte brisée : tarte aux pommes

réaliser une pâte brisée 

foncer un cercle à tarte 

garnir une tarte

cuire une tarte

Confectionner une crème anglaise

Utilisation des matériels électromécaniques Utilisation des friteuses, grill, salamandres, fours

Utilisation des papiers aluminium, sulfurisé, Film alimentaire, dentelle, cuisson
	 
	- Le linge : identifier les différentes pièces de linge

- Napper les tables, guéridon

- Replier, trier, compter et stocker

- Rédiger le bon de linge

Evaluation tester vos connaissances
	- Trier et ranger le matériel

- Utiliser les produits d’entretien adaptés au différents matériels

- Débarrasser assiettes et couverts

- Respecter les règles d’hygiène et de sécurité.

- Etre efficace et discret lors du débarrassage.

- Le matériel couverts, assiettes, plats, verrerie, matériel divers


	 La brigade de restaurant

Objectif :

Etre capable de faire la composition d’une brigade de restaurant et de définir le rôle de chacun.

	SA/PSE

1H
	HYGIENE MICROBIOLOGIQUE

· L’état de santé du personnel


	· Repérer les cas où la personne ne peut se rendre au travail ou doit prendre des précautions

·  En déduire les mesures de prévention

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	· L'entreprise et son environnement
	· Identification des partenaires : Fournisseurs, Clients, Banque, Etat, et organismes sociaux. 
· Place de l'entreprise dans le circuit économique .
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22/09/09


	LES LOCAUX:

- Généralités

- Implantation d’une cuisine

- Le plan / - les différents locaux, zones ou secteurs de travail

- Les différents circuits/ -Répartition des secteurs et des zones de travail en fonction de la marche en avant

- Exemple d’un plan de cuisine classique

- Le complexe d’une cuisine classique

- Extrait de la réglementation-

le garde manger ou la cuisine froide

- L’économat

- La légumerie / -Le laboratoire de pâtisserie

- Le laboratoire de fabrication des glaces

- Les vestiaires du personnel / -le local plonge-batterie

- Le poste de travail

- Le nettoyage et la désinfection des locaux et du matériel

- Le traitement des déchets

- La ventilation
	Les crèmes et appareils en pâtisserie

Crème de base La crème pâtissière : Chantilly mousseline.

Techniques de réalisation

Utilisations

Règles d’élaboration et précautions


	Les pâtes en cuisine et en pâtisserie Les pâtes molles
La pâte à choux

réaliser une pâte à choux

coucher des choux

dorer et cuire de la pâte à choux

garnir des choux.

Réaliser une pâte à frire.

Différentes utilisations.

Réaliser une crème pâtissière


	
	- Inventorier le matériel nécessaire à la MEP

- Exécuter  chronologiquement les opérations de la MEP banquet

- Porter les assiettes correctement

Etre méthodique

- Respecter les règles d’hygiène et de sécurité.

- La MEP « type banquet »
	- Identifier les différentes pièces de matériel

- Le port des assiettes et des plats.

- Méthodes de service présenter et définir les  différentes méthodes et règles de service

- Evaluation sur le linge et la console du restaurant
	Les Locaux en restauration

Objectif :

Etre capable de différencier les locaux présents au restaurant un schéma d’implantation est à analyser et un plan de nettoyage des locaux est donné en annexe.

	SA/PSE

1H 
	Matériel de nettoyage (matériel manuel : balai brosse raclette, centrale de lavage, appareil à désinfection terminale, 
	· Repérer le matériel utilisable en hôtellerie, justifier le protocole d’utilisation et d’entretien (à partir de fiches techniques, de protocoles …)

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	· Les personnes physiques
	· Attributs et caractéristiques
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29/09/09


	LE MATERIEL DE CUISINE:

- Le matériel fixe de cuisson, de stockage et de conservation

- Généralités

- Le fourneau

- Les fours indépendants

- Les enceintes à micro-ondes

- Les cuiseurs à vapeur

- Les marmites / Les sauteuses

- Les friteuses

- Grils ou grillades

-Etuves et tables chaudes
	LES CUISSONS:

- Définition / Les types et modes de cuisson

Analyse + exercices
	Découverte et mise en application de cuissons simples :
Sauter

Frire

Griller

Pocher départ froid.
	
	- Réaliser individuellement une MEP type banquet pour 4 couverts.

- Travailler en respectant les règles d’hygiène
	- Préparation écrite du menu n° 1

- Réaliser individuellement une MEP type banquet pour 4 couverts

- Fiche sur la Bible du Parfait serveur.

Evaluation d’une MP banquet
	L’organisation du travail au restaurant

Objectif :

Etre capable de connaître les fonctions et de répartir les tâches au restaurant et d’organiser le travail dans le temps et l’espace...planning etc.

	SA/PSE

1H
	HYGIENE MICROBIOLOGIQUE

Diversité du monde microbien :

Le monde microbien


	· Rechercher les micro-organismes dans le milieu environnant (libre choix des élèves : air, objet, WC ) : prélèvements par boîte contact

· Observer et interpréter les cultures

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	· Les personnes physiques
	· Attributs et caractéristiques
	· Attributs et caractéristiques
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05/10/09


	LE MATERIEL:

- La batterie de cuisine

- Le matériel mobile de cuisson

- le matériel de préparation et matériel à débarrasser

- Définition de la « Gastronorme » (GN)
	Les crèmes et appareils.

Appareils à crème prise salés et sucrés.
	Sauter une viande blanche.

Réaliser et cuire une tarte.

Clarifier des œufs
	
	- Prévoir le matériel nécessaire à ce type de MEP

- Réaliser ind. une MEP carte pour 4.

- Etre élégant et travailler avec prestance

- Adopter la tenue vestimentaire conforme.
	- Préparation écrite du menu n° 2

- Le service des vins au restaurant

- Débouchage de la bouteille droite ou en seau

- Exercice sur l’accord des mets et des vins

- Evaluation sur les différentes méthodes de  service
	La Clientèle

Objectif :

Etre capable de faire la différence sur les principaux types de repas et les différents profils psychologiques du client.

	SA/PSE

1H

(2 heures)
	Modes de contamination en milieu professionnel : air, eau, manuportée, fécale, tellurique, alimentaire, matériel


	· Repérer les vecteurs et en déduire les modes de contaminations

· En déduire une application professionnelle : la méthode des  5 M

· Evaluation formative sur les applications professionnelles

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	· 
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12/10/09


	LES CUISSONS:

· Définition / Les types et modes de cuisson.

Sauter

Frire

Griller

Pocher départ froid, départ bouillant.
	LES CUISSONS:

- Rôtir

Définition de la cuisson,  les aliments traités, le matériel utilisé, la technique, le responsable et le principe de cuisson
	Paner à l’anglaise.

Rôtir un poisson.

Pocher de poires au vin.(cuire dans un liquide)
	
	- Réaliser individuellement une MEP carte pour 4

- Ordonner sa console

- Utiliser la pince pour servir les mets

- Demander la cuisson des viandes rouges. 

- Etre élégant et travailler avec prestance

- Adopter la tenue vestimentaire conforme.
	- Préparation écrite du menu n° 3

- Rappels sur le déroulement du service

- Rédiger la fiche matériel

- Séquence sur les différentes vinaigrettes

Evaluation sur le parfait serveur.
	Les différents concepts de restauration

Objectif :

Connaître les différents concepts actuel de restauration 

	SA/PSE

1H

(fin)
	Modes de contamination en milieu professionnel : air, eau, manuportée, fécale, tellurique, alimentaire, matériel


	· Repérer les vecteurs et en déduire les modes de contaminations

· En déduire une application professionnelle : la méthode des  5 M

· Evaluation formative sur les applications professionnelles

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	· Les personnes morales
	· Attribut et rôle
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19/10/09


	LES CUISSONS:

Définition / Les types et modes de cuisson.

Poêler, braiser, ragoût à brun, à blanc.


	LES CUISSONS:

- Pocher départ à froid

Définition de la cuisson,  les aliments traités, le matériel utilisé, la technique, le responsable et le principe de cuisson
	Réaliser une sauce  émulsionnée froide stable.

Utiliser des produits semi élaborés.

Pocher  des viandes blanches.
	
	- Portionner  une quiche pour 4 personnes

- Peler à vif un Ananas et le Préparer selon la méthode « en Quartier ».

1 Ananas par serveur à découper en quartiers
	- Préparation écrite du menu n° 4
· Séquence sur le Riz et l’Ananas  avec ses variétés et ses différentes manières de le préparer.

Démonstration du découpage en quartiers de l’ananas
	Accueil, Communication et Vente

Objectif :

Etre capable d’accueillir, de communiquer et de prendre une commande avec un support de vente en salle de restaurant.

	SA/PSE

1H
	Evaluation sommative
	· Evaluation

· Correction

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	· La capacité juridique
	· 
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	VACANCES TOUSSAINT
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05/11/09


	LES PREPARATIONS DE BASE

Les fonds de base

Techniques de réalisation : Les fonds blancs et fonds bruns.

Les fonds et fumets industriels
	LES FONDS : Préparation des fonds frais classiques et spécifiques

Fumet, fond blanc. Fond brun clair

Test comparatif

Règles d’élaboration et précautions
	Utiliser et améliorer un fond PAI.

Réaliser un fumet
	
	- Peler à vif les agrumes

- Préparer 1 pamplemousse cerisette pour 2 personnes

- Porter avec méthode des assiettes garnies

- Débarrasser en respectant les usages.

- Adopter une tenue correcte lors d’une préparation d’office.
	- Préparation écrite du menu n° 5

- Fiche sur le pamplemousse

- Démonstration du Pamplemousse cerisette

- Rappels sur le déroulement du service

Rédiger la fiche matériel
	L’Annonce au Passe,  Qu’est-ce qu’une carte de Restaurant ?

Objectif :

Etre capable d’annoncer au passe en respectant les consignes.

Réaliser une carte de Restaurant avec les critères  suivants : Entrées, plats, desserts, boissons etc…

	SA/PSE

1H
	Diversité du monde microbien :
	Classer le monde microbien : bactéries, champignons microscopiques, protozoaires, virus

Citer des exemples de micro-organismes du secteur de l’alimentation à partir de documents

Evaluation formative sur la diversité du monde microbien

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	La création et la reprise de l'entreprise hôtelière
Le statut du commerçant et de l'artisan, les éléments constitutifs du fonds de commerce.
	Définition du commerçant et de l'artisan.

	46

09/11/09


	LES PREPARATIONS DE BASE

Les sauces de base :
	Historier des agrumes

Peler  à vif des agrumes

Cuire des pâtes et du riz a grand mouillement
	Réaliser une pâte brisée.

Foncer un cercle

Réaliser un riz créole.

Utiliser des produits semi élaborés.


	
	Préparer  1 pamplemousse et 1 Oranges  pour 2 personnes façon « cocktail »

- Portionner  une tarte  pour 4 personnes.

- Adopter une tenue correcte lors d’une préparation d’office (Gestuelle)
	- Préparation écrite du menu N° 6

- Evaluation sur le Riz et le pamplemousse.

- Débouchage de la bouteille droite ou en seau

Le service des vins
	Les banquets

Objectif :

Etre capable de définir les différentes manifestations (banquets, Cocktails etc...)

	SA/PSE

1H
	Diversité du monde microbien :
	Classer le monde microbien : bactéries, champignons microscopiques, protozoaires, virus

Citer des exemples de micro-organismes du secteur de l’alimentation à partir de documents

Evaluation formative sur la diversité du monde microbien

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	La création et la reprise de l'entreprise hôtelière

Le statut du commerçant et de l'artisan, les éléments constitutifs du fonds de commerce
	Définition du commerçant et de l'artisan.
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16/11/09


	LES PREPARATIONS DE BASE

Les sauces émulsionnées :

-Les dérivés

Les beurres composés (à froid ou à chaud)
	Réaliser un beurre composé à froid :

Beurre maître d’hôtel

Beurre d’anchois..
	Réaliser un potage purée de légumes frais

Confectionner un beurre maître d’hôtel.

sauter une viande rouge
	
	- Servir le potage à l’Anglaise

- Peler à vif la Banane et Flambage de Banane

- Débarrasser avec méthode.

- Etre adroit et travailler avec une bonne aisance gestuelle

- Réaliser le flambage en respectant les consignes de sécurité.
	- Préparation écrite du menu  N° 7

- Gestuelles

- Démonstration du débarrassage assiettes creuses + assiettes plates

Démonstration des bananes flambées
	Les labels et certificats

Objectif :

Différencier les principaux labels

	SA/PSE

1H

(6 heures)
	Diversité du monde microbien :
Conditions de vie favorables ou non
	A partir d’une expérimentation ou d’un document, mettre en évidence les différentes conditions de vie des micr-organismes : Température, Eau, Oxygène, pH, substances nutritives

Sporulation (texte)

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	La création et la reprise de l'entreprise hôtelière

Les formalités réglementaires et administratives.
	Etude des imprimés: Déclaration de constitution de société, police d'assurances.
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23/11/09


	LES PREPARATIONS DE BASE

Farces et duxelles :

Marinades et courts bouillons :

	Confectionner une marinade instantanée pour : griller des viandes des poissons
	Réaliser un potage taillé.

	
	- Servir le potage à l’Anglaise

- Débarrasser 4 assiettes creuses + plates

Découper l’ananas en méthode « Classique ».


	- Préparation écrite du menu N° 8

- Fiche sur les différents potages 

- article sur l’accord des vins et les potages

- Fiche de l’Ananas

- Rappel du débarrassage assiettes creuses + assiettes plates
	Le Pain

Objectif :

Connaître les différentes farines et différents pains proposé à la vente

	SA/PSE

1H
	Conditions de vie favorables ou non
Diversité du monde microbien :
	A partir d’une expérimentation ou d’un document, mettre en évidence les différentes conditions de vie des micr-organismes : Température, Eau, Oxygène, pH, substances nutritives

Sporulation (texte)

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	Les contrats
	Attributs et caractéristiques 
Caractéristiques générales des contrats. 

Condition de validité. Objet, parties au contrat et obligations. 
Définitions Obligations légales et réglementaires.
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30/11/09


	LES PREPARATIONS DE BASE

vins,alcool et autres boissons utilisées en cuisine

Aromates, épices et condiments
	Cuire des œufs en coquille :

coque, mollets, durs
	Etuver des légumes tomates concassées
Rissoler des pommes de terre.

Utiliser des produits semi élaborés.


	
	- Dresser 4 ass. d’avocats sauce vinaigrette

- Découper avec méthode    1 Longe de porc  4 pers.
Adopter une tenue correcte lors d’une préparation d’office

Faire preuve de volonté et de persévérance.


	- Préparation écrite menu N° 9

- Fiche avocat 

- Démonstration préparation des avocats

- Démonstration découper une longe de porc

- Fiche sur les 8 Familles des fromages et comment les découper.
	Les Appellations

Objectif :

Connaître les différentes appellations

	SA/PSE

1H
	Conditions de vie favorables ou non
Diversité du monde microbien :
	A partir d’une expérimentation ou d’un document, mettre en évidence les différentes conditions de vie des micr-organismes : Température, Eau, Oxygène, pH, substances nutritives

Sporulation (texte)

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	Les responsabilités de l'entreprise hôtelière 

- La responsabilité contractuelle.

- La responsabilité délictuelle.

- La responsabilité pénale.


	Identifier la nature de la responsabilité; les obligations de moyens et de résultat.

A partir de situations concernant l'entreprise hôtelière, préciser la ou les responsabilités engagées.
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07/12/09


	LES PREPARATIONS DE BASE

Les essences, glaces  et gelées:

- Classification /  utilisations

Les liaisons:

- Classification /  utilisations
	Réaliser un roux blanc.

Réaliser une sauce béchamel.
	Cuire des légumes à l'anglaise

Utiliser des produits semi élaborés.


	
	- Organiser rationnellement  son guéridon

- Découper l’ananas en méthode « Classique »

- Transporter une suite simple.

- Etre adroit et détenir une bonne aisance gestuelle.
	- Préparation écrite menu n° 10

- Gestuelles

- Débouchage de la bouteille droite ou en seau

- Le service des vins

Rappel famille des fromages
	Les Boissons au restaurant

Objectif :

Connaître les boissons vendues au restaurant

	SA/PSE

1H
	Conditions de vie favorables ou non
	A partir d’une expérimentation ou d’un document, mettre en évidence les différentes conditions de vie des micr-organismes : Température, Eau, Oxygène, pH, substances nutritives

Sporulation (texte)

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	L'organisation judiciaire civile et pénale 


	Repérage des principaux tribunaux; leur rôle et leur compétence: tribunal de commerce, Prud'hommes, instance et correctionnel.
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14/12/09


	LES POTAGES :

Généralités : réalisation et service des potages
Classification : - Les potages clairs du type consommé

- Les potages industriels


	Réaliser un fumet de poisson (marmite)

Réaliser un fond blanc de volaille. (marmite)
	Utiliser des produits semi élaborés.

Sauter des viandes rouges.


	
	- Demander la cuisson des viandes rouges 

- Faire marcher.

- Mémoriser le point de cuisson souhaité par la clientèle.
	- Préparation écrite menu n° 11

- Porter avec méthode des assiettes garnies

- Le service des vins

- Débouchage de la bouteille droite ou en seau

Rappel famille des fromages Orale
	Les habitudes alimentaires en Europe (Sud)

Objectif :

Etre capable de comparer les habitudes alimentaires des différents pays européens du Sud

	SA/PSE

1H
	Conditions de vie favorables ou non
Diversité du monde microbien :
	A partir d’une expérimentation ou d’un document, mettre en évidence les différentes conditions de vie des micr-organismes : Température, Eau, Oxygène, pH, substances nutritives

Sporulation (texte)

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	L'organisation judiciaire civile et pénale 
	Repérage des principaux tribunaux; leur rôle et leur compétence: tribunal de commerce, Prud'hommes, instance et correctionnel.



	21/12 au 04/01/10
	VACANCES DE NOEL

	01

04/01/10


	LES HORS-D’OEUVRES :

Généralités :

Classification : - Leur rôle, précautions, présentation et dressage
- Les hors d’œuvre froids

- Les hors d’œuvre chauds
	Pocher viandes et volailles départ à froid


	Cuire à la vapeur des légumes
Pocher viandes et volailles départ à froid


	
	- Utilisation d’une machine à café expresso. 

- Transporter les 4  entrées sur assiette avec un plateau.

- Etre ordonné et organisé lors de la préparation du service au guéridon
	- Préparation écrite menu n° 12

- Porter avec méthode des assiettes garnies

- Le service des vins 

- Exercice sur les Fromage avec la liste des A.O.C

Le Café et les Infusions, le service du Café.
	Les habitudes alimentaires en Europe (ouest)

Objectif :

Etre capable de comparer les habitudes alimentaires des différents pays européens de l’ouest

	SA/PSE

1H
	Conditions de vie favorables ou non
Diversité du monde microbien :
	Evaluation formative sur les conditions de vie

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	Le contrat d'assurance
	Les risques courants en hôtellerie restauration. Caractériser les parties, 

l'objet, la cause, les effets et les obligations du contrat d'assurance.

	02

11/01/10


	LES ŒUFS
Définir, classer, connaître : la composition, les présentations commerciales, l’étiquetage, les utilisations, le stockage et la conservation des œufs 
	la crème anglaise

la crème pâtissière

Test comparatif

Règles d’élaboration et précautions
	Cuire des légumes secs

Réaliser la pâte brisée : foncer, pincer, cuire

Utiliser des produits semi élaborés.


	
	- Déboucher une blle droite et servir avec méthode le vin

- Réaliser une salade de fruits avec son sirop

- Servir le potage à l’Anglaise.

- Etre adroit et détenir une bonne aisance gestuelle

- Etre vigilant pour le service du vin.
	- Préparation écrite menu n° 13

- Le service des vins

- les règles des accords mets et vins 

- Evaluation sur le fromage.

- Connaître les Eaux , les Soda vendues au  Restaurant.
	Les habitudes alimentaires en Europe (Nord)

Objectif :

Etre capable de comparer les habitudes alimentaires des différents pays européens du Nord

	SA/PSE

1H
	Evaluation sommative
	· Evaluation

· Correction

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	Le budget des ménages

- Les budgets et la consommation individuelle.

- Le budget familial: revenus, dépenses, épargne.

- Notion d'impôts et de prélèvements sociaux


	Rôle des ménages.

Présentation des budgets.

Identifier les dépenses des ménages.

Identifier les revenus  des ménages.

Enumérer les principaux impôts et prélèvements.



	03

18/01/10


	.LES PRODUITS LAITIERS
Définir, classer, connaître : la composition, les présentations commerciales, l’étiquetage, les utilisations, le stockage et la conservation des œufs des produits laitiers.
	Les pâtes en cuisine et en pâtisserie
Pâtes sèches : Sablée, brisée, feuilletage
	
	
	- Déboucher une bouteille en seau et servir le vin régulièrement

- Débarrasser 4 assiettes creuses + plates

-  Servir au guéridon
	- Préparation écrite menu n° 14

- Evaluation service des eaux et sodas.

- Le Café et les Infusions vendu au restaurant.


	Les Accords Mets et Vins

Objectif : 

Etre capable de comprendre les principes fondamentaux des accords mets et vins.



	SA/PSE

1H
	Qualité alimentaire :

· les composantes de la qualité alimentaire : aspects nutritionnels, sanitaires et organoleptiques
	Repérer et définir les composantes de la qualité à respecter par un professionnel de l’hôtellerie

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	Le budget des ménages

- Les budgets et la consommation individuelle.

- Le budget familial: revenus, dépenses, épargne.

- Notion d'impôts et de prélèvements sociaux


	Rôle des ménages.

Présentation des budgets.

Identifier les dépenses des ménages.

Identifier les revenus  des ménages.

Enumérer les principaux impôts et prélèvements.

	04

25/01/10


	GENERALITES SUR LES VIANDES DE BOUCHERIE
Définir, classer, connaître : le circuit de la viande, la traçabilité et le D.A.B, l’étiquetage des viandes bovines, l’estampille vétérinaire, la catégorie et la qualité.
	Les pâtes en cuisine et en pâtisserie

Pâtes à crêpe
Techniques de réalisation

Utilisations

Règles d’élaboration
	
	
	- Réaliser une sauce cocktail

- Dresser 4 ass. d’avocats sauce cocktail

Utiliser la pince efficacement.

- Faire preuve de volonté et de persévérance.
	- Préparation écrite menu n° 15

- Evaluation sur le Café et les Infusions.

- Connaître les Jus de fruits et la Bière vendues au restaurant
	Le grain de Raisin

Objectif : 

La composition des grains

	SA/PSE

1H
	Nutrition alimentation
Connaissance des aliments

	Observer les étiquettes et repérer les informations présentes : constituants alimentaires, valeur énergétique, valeur nutritionnelle

 Evaluation formative sur des étiquettes proposées par les élèves

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	

	05

01/02/10


	LE PORC LE MOUTON
Donner la classification du mouton et du porc et  connaître : leurs principales races et régions de production, la  classification officielle, les catégories du mouton, les différentes pièces détaillées du mouton et du porc et leurs modes de cuisson.
	Tourner les légumes
pomme de terre, carotte.

……. 

.
	
	
	- Servir à l’anglaise

- Servir à l’assiette.

- Etre adroit et détenir une bonne aisance gestuelle.
	- Préparation écrite menu n° 16

- Connaître les A.B.A et les A.B.V vendu au restaurant.

Evaluation sur les jus de fruits et la bière.
	Les facteurs de qualité du raisin 

Objectif : 

(1) L’Evolution du raisin.

(2) La qualité du raisin est fonction de…

	SA/PSE

1H
	Nutrition alimentation
Connaissance des aliments

	Observer les étiquettes et repérer les informations présentes : constituants alimentaires, valeur énergétique, valeur nutritionnelle

 Evaluation formative sur des étiquettes proposées par les élèves

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	La fiche technique 


	En lien avec l'OPC



	06

08/02/10


	LE VEAU

Donner la classification du veau et  connaître : leurs principales races et régions de production, les différents types de production,la  classification officielle, les catégories, les différentes pièces détaillées  et leurs modes de cuisson.
	Découverte de l’analyse sensorielle

· Principe, descripteurs.

· Les termes de la dégustation et de l’analyse sensorielle

Le test organoleptique
	
	
	- Réaliser une sauce cocktail

- Dresser 4 ass. d’avocats sauce cocktail 

- Transporter une suite simple.

 -Etre ordonné et organisé lors de la préparation d’office.
	- Préparation écrite menu n° 17

- Le service des vins

- Rappel Fiche avocat cocktail

Testez vos connaissances (ABA et ABV)
	La vinification des vins rouges, Blancs, 

Rosés 1er méthode de la saignée.

2ème méthode du pressurage moyen

Objectif : 

Les principales étapes.

	SA/PSE

1H
	Nutrition alimentation
Classification des aliments
	· A partir de la valeur nutritionnelle des aliments, repérer les groupes d’aliments à partir des constituants majoritaires ou essentiels

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	La commande 

La recherche de fournisseurs 
	Elaboration de l'appel d'offres

Tableau de comparaison d'offres



	13/02/10 au

28/02/10
	VACANCES D’HIVER

	09

01/03/10


	LE BOEUF
Définir et connaître pour le boeuf: Les principales races à viande et les races mixtes, les différentes catégories de bovins, les critères de qualité.

Définir et connaître pour le boeuf: les différentes pièces détaillées  et leurs modes de cuisson.

	Les crèmes et appareils en pâtisserie

Les meringues
	
	
	- Servir à l’assiette

- Transporter une suite simple.

du service au guéridon 

- Etre adroit et détenir une bonne aisance gestuelle.
	- Préparation écrite menu n° 18

- Le service des vins 

- Connaître les V.D.N et les V.D.L vendu au restaurant

Evaluation sur les ABA et ABV
	(suite)

La vinification des vins rouges, Blancs, 

Rosés 1er méthode de la saignée.

2ème méthode du pressurage moyen

Objectif : 

Les principales étapes.

	SA/PSE
1H
	Nutrition alimentation
Classification des aliments
	· A partir de la valeur nutritionnelle des aliments, repérer les groupes d’aliments à partir des constituants majoritaires ou essentiels

· Evaluation formative sur la classification

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	Tableau de comparaison d'offres

Le bon de commande


	Etude des conditions de vente: arrhes, acompte,

réductions commerciales et financières, délai de 

livraison et de paiement.

	10

08/03/10


	LES ABATS : Définir et connaître pour les abats: la classification, les critères de qualité, le vocabulaire culinaire appliqué aux abats, la législation et la préparation, cuisson et utilisation des abats
	Les fonds

Préparation des fonds frais classiques et spécifiques

Fumet

Test comparatif

Règles d’élaboration et précautions
	
	
	- Déboucher une blle droite et servir avec méthode le vin

- Le service des Moules.

- Etre vigilant pour le service du vin et des Moules
	- Préparation écrite menu n° 19

- Fiche sur le service des Moules

- Fiche sur le Découpage des pâtes feuilleté en bande.

Testez vos connaissances des VDL et VDN
	La fermentation Malolactique et la fermentation alcoolique.

Objectif :
Connaître la différence entre ces 2 termes

	SA/PSE

1H
	Nutrition alimentation

Evaluation sommative
	· Evaluation

· Correction

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	· La Livraison
	Utilisation du bon de livraison.

Comparaison entre le bon de livraison et le bon de commande.

	11

15/03/10


	LES VOLAILLES
Définir et connaître : la classification, l’origine des produits, les critères de fraîcheur et de qualité, la présentation commerciale, la réglementation et l’étiquetage, le stockage et la conservation
	Les liaisons

Les différents types de liaison : à base d’amidon
	
	
	- Service du Potage à l’Anglaise

- Débarrasser 4 assiettes creuses + plates.

- Cuire les Pêches puis les flamber

- Réaliser le flambage en respectant les consignes de sécurité.
	- Préparation écrite menu n° 20

- Fiche sur le Produit « La Pêche »

- Fiche Flambage

- Evaluation des VDL et VDN

- Rappel du service et du débarrassage du Potage
	L’Elevage du vin et les maladies et accidents du vin.

L’Amélioration des moûts.

	SA/PSE

1H
	Besoins nutritionnels


	Identifier les différents besoins de l’organisme : plastique, fonctionnel et énergétique ( à partir d’un texte et d’étiquettes)

En déduire les constituants alimentaires énergétiques, plastiques et fonctionnels

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	  La gestion des stocks 


	Méthode CUMP après chaque entrée et PEPS, calcul de la variation de stocks .


	12

22/03/10


	LE GIBIER
Définir et connaître : la classification des espèces commercialisées, la commercialisation du gibier sauvage et d’élevage français, la description des principales espèces utilisées en cuisine  et les principales utilisations culinaires, la filière du gibier sauvage français, les gibiers sauvages soumis à un plan de chasse, l’étiquetage des produits issus de la découpe du gibier d’élevage, la commercialisation de viandes « exotiques » de gibier sauvage et d’élevage.
	Les sauces émulsionnées froides

Stables. 

Les principales sauces de base et dérivées/ Tableau

Techniques de réalisation

Utilisations

Règles d’élaboration et précautions

Test comparatif frais PAI
	
	
	- Déboucher une blle en seau et servir le vin régulièrement

- Servir au guéridon

- Préparer la salade de fruits.

- Etre vigilant pour le service du vin et le débarrassage
	- Préparation écrite menu n° 21

- Connaître les Eaux de Vie au Restaurant

-  Qu’est-ce que la distillation ?

Testez vos connaissance des eaux de vie
	La vinification des vins effervescents

Objectif : 



	SA/PSE

1H
	Besoins énergétiques
	· A partir d’une étiquette, calculer la valeur énergétique

· A partir d’exemple concret (emploi du temps…), définir les variations des besoins énergétiques (poids, âge, sexe, activité, état physiologique, climat)

· Evaluation formative sur la valeur énergétique des aliments et les besoins énergétiques

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	  La gestion des stocks 


	Méthode CUMP après chaque entrée et PEPS, calcul de la variation de stocks .


	13

29/03/10


	LES FRUITS ET LEGUMES FRAIS ET SECS
Définir et connaître pour les fruits et légumes frais et secs: la classification, la saisonnalité, les critères de fraîcheur et de qualité, l’achat et la commercialisation, la réglementation et l’étiquetage, le stockage et la conservation
	Les sauces émulsionnées froides

Instables 
Les principales sauces de base et dérivées/ Tableau

Techniques de réalisation

Utilisations

Règles d’élaboration et précautions

Test comparatif frais PAI
	
	
	- Utiliser la pince efficacement.

- Transporter une suite simple.

du service au guéridon 

- Etre adroit et détenir une bonne aisance gestuelle.
	- Préparation écrite menu n° 22

- Connaître les Crèmes et les Liqueurs au restaurant.

- Testez vos connaissances des crèmes et liqueurs

Evaluation des eaux de vie
	La méthode traditionnelle champenoise 

Objectif : 

1er étape la vinification 

	SA/PSE

1H
	Besoins énergétiques
	· A partir d’une étiquette, calculer la valeur énergétique

· A partir d’exemple concret (emploi du temps…), définir les variations des besoins énergétiques (poids, âge, sexe, activité, état physiologique, climat)

· Evaluation formative sur la valeur énergétique des aliments et les besoins énergétiques

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	  La gestion des stocks 


	Méthode CUMP après chaque entrée et PEPS, calcul de la variation de stocks .


	14

05/04/10
	LES DESSERTS

Classification

· Les pâtes en cuisine et en pâtisserie

· Les crèmes et les appareils

· Les appareils

· Les glaces et les sorbets

· Les entremets glacés

· Les fruits pochés et les compotes

Les sauces et les coulis
	Les pâtes en cuisine et en pâtisserie

La pâte à choux
Techniques de réalisation

Utilisations

Règles d’élaboration
	
	
	- Préparer une darne de poisson selon la méthode 

- Etre adroit et détenir une bonne aisance gestuelle

- Etre ordonné et organisé
	- Préparation écrite menu n° 23

- Fiche sur les darnes de poisson à préparer en salle

Evaluation sur les Crèmes et liqueurs.
	La méthode traditionnelle champenoise 

Objectif :
2ème étape la champagnisation

	SA/PSE

1H
	Evaluation sommative
	· Evaluation

· Correction

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	La facture fournisseur


	Lecture, analyse et rédaction d'une facture .

Vérification de la concordance entre bon de commande, livraison, 

et facture, notion de TVA.

	Du 10/04 au 25/04/10
	VACANCES DE PRINTEMPS

	17

26/04/10


	Les règles de présentation

L’importance de la présentation
	Cuire du riz à court mouillement

Les différentes cuissons du riz
	
	
	- Organiser rationnellement  son guéridon

- Transporter une suite simple.

-Etre ordonné et organisé 

- Mémoriser le point de cuisson souhaité par la clientèle
	- Préparation écrite menu n° 24

- Rappel et révision oralement

- Exercice sur les cafés et les infusions

Fiche et rappel des sauces servi au restaurant.
	Les Cépages.

Objectif :

Connaître les principaux cépages

	SA/PSE

1H
	Equivalences alimentaires
	A partir de cas concret (refus ou intolérance d’un aliment, publicité…), identifier la nécessité ou possibilité d’utiliser les équivalences alimentaires

Calculer des équivalences à partir d’une table de composition

Evaluation formative sur les équivalences alimentaires

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	La facture fournisseur et la facture d'avoir


	Lecture, analyse et rédaction de l'avoir.



	18

03/05/10


	Les relations cuisine / restaurant
	Poissons, habillage, filetage
Habiller et lever des filets de poisson
Classification et critère de fraîcheur

Règles d’élaboration et précautions
	
	
	- Découper avec méthode 1 carré d’Agneau  avec méthode /4 pers.

- Servir et débarrasser au plateau

- Etre adroit et détenir une bonne aisance gestuelle
	- Préparation écrite menu n° 25

Le service des vins
	- Découper avec méthode 1 carré d’Agneau  avec méthode /4 pers.

- Servir et débarrasser au plateau

- Etre adroit et détenir une bonne aisance gestuelle

	SA/PSE

1H
	Equivalences alimentaires
	A partir de cas concret (refus ou intolérance d’un aliment, publicité…), identifier la nécessité ou possibilité d’utiliser les équivalences alimentaires

Calculer des équivalences à partir d’une table de composition

Evaluation formative sur les équivalences alimentaires

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	La note client 
	Différenciation entre la note et la facture. Calcul du H.T et de T.V.A à partir du T.T.C 

	19

10/05/10


	Les procédés de conservation

* traditionnels

* par le froid

* par la chaleur

Principes, températures et durées de

stockage

Précautions à observer lors de l’utilisation

des produits conservés
	Les fruits de mer

Classification et critère de fraîcheur

Règles d’élaboration et précautions
	
	
	
	- Préparation écrite menu n° 26

Le service des vins
	

	SA/PSE

1H
	Evaluation sommative
	· Evaluation

· Correction

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	Les règlements
	Etude des moyens de paiement : espèces,

chèques, cartes de paiement, tickets-restaurants

chèques de voyages.



	20

17/05/10


	Révisions et évaluations
	Les volailles

Habiller un canard

Brider un canard

	
	
	
	Préparation écrite menu n° 27

Le service des vins
	

	SA/PSE

1H
	Intoxication alimentaire d’origine microbienne
	

	GESTION DE L’ENTREPRISE
	

	21

24/05/10
	PFMP

(Début le 25/05/10

car Lundi de Solidarité le 24/05/10)

(6 semaines : 3 OPC + 3 SC)

	22

31/05/10
	

	23

07/06/10
	

	24

14/06/10
	

	25

21/06/10
	

	26

28/06/10

Au

03/07/10
	


FIN D’ANNEE SCOLAIRE  - PAS DE PFMP SUR TEMPS DE VACANCES SCOLAIRES

